for their service on this committee also. Our knowledge of the science and technology governing the conversion of milk into value-added ingredients continues to grow. Specifically this conference provided new information related to:
• latest developments in technology for the manufacture of concentrated and dried milk and whey derived products • new approaches to characterization of dairy ingredients • factors affecting the composition, sensory and functional properties of dairy ingredients • interactions of dairy ingredients with other food components and their implications • quality of dairy ingredients • challenges and opportunities for innovative uses of dairy ingredients.
While this conference addressed topics familiar to the dairy sector, the presentations clearly indicate that ongoing research around the world continues to provide useful advances in our understanding that can have industrial ramifications. Moreover, the introduction of new generations of dairy ingredients fuel new questions and the need for creative scientific approaches to link processing, functional properties, quality and nutrition.
This special issue of Dairy Science & Technology (formerly Le Lait) represents the response received for submission of full manuscripts of presentations given at this 3rd conference. Special thanks to P. Schuck for his leadership in the completion of this special issue and all those individuals who contributed to the review and editorial process to bring this issue to print.
Thanks to Dairy Management, Inc., United States Dairy Export Council, California Dairy Research Foundation and Niro, Inc. who provided financial support to make this year's program possible. The scientific support for this ongoing series of programs provided by INRA, TEAGASC and DPTC is also acknowledged.
I look forward to seeing you at the 4th Symposium in this series which will be hosted by our colleagues down under with the leadership of Dr. Cette conférence a fait le point sur les progrès acquis dans la connaissance de la conversion du lait en ingrédients déshydratés à haute valeur ajoutée. Plus précisément, les communications présentées ont porté sur :
• les derniers développements technologiques pour la fabrication des concentrés et poudres de lait et celles des dérivés du lactosérum • les nouvelles approches de caractérisation des ingrédients laitiers • les facteurs qui influencent la composition et les propriétés sensorielles et fonctionnelles des ingrédients laitiers • les interactions des ingrédients laitiers avec d'autres composants alimentaires et leurs implications • la qualité des ingrédients laitiers • les prospectives et les opportunités pour de nouvelles utilisations innovantes des ingrédients laitiers.
Bien que cette conférence ait concerné des thématiques familières au secteur laitier, les présentations réalisées ont clairement précisé que les résultats des recherches en cours dans le monde représentaient des avancées particulièrement utiles dans notre compréhen-sion des mécanismes de la transformation du lait, avancées pouvant se traduire rapidement au niveau industriel. Par ailleurs, l'arrivée de nouvelles générations d'ingrédients laitiers initie de nouvelles questions et nouveaux besoins pour une approche scientifique innovante liant transformation, propriétés fonctionnelles, qualité et nutrition.
Ce numéro spécial " Dairy Science & Technology" (anciennement Le Lait) contient l'ensemble des présentations délivrées lors de cette 3 ème Conférence. J'adresse mes vifs remerciements à P. Schuck qui a assumé la responsabilité de la réalisation éditoriale de ce numéro ainsi qu'à tous ceux qui l'ont assisté dans cette lourde tâche de révision et de mise en forme pour la publication des manuscrits.
Mes 
